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COME SI PREPARA LA MACCHINA ALL'USO

Fissate la macchina al tavolo con I'apposito morsetto e inserite la manovella nel foro dei rulli lisci (Fig. 1).
Quando si usa la macchina per la prima volta, pulirla con un panno leggermente bagnato per rimuo-
vere 1’olio in eccesso. Per la pulizia dei rulli, fate passare attraverso di essi una piccola quantita di
sfoglia, che dovra essere poi eliminata.

RICETTA BASE PER L'IMPASTO - 6 persone

I’Q'

* 500 g di farina di grano tenero
* 5 uova intere

Per ottenere una pasta migliore, utilizzate, per la farina, una miscela
di 250 g di farina di grano tenero e 250 g di farina di grano duro
(semolino / semola di grano duro).

ITALIANO

100 g di farina serviranno durante la lavorazione della pasta con la macchina.

COME SI PREPARA L'IMPASTO

Versate la farina in una terrina, poi le uova e I'acqua nel mezzo (Fig. 2).

Mescolate le uova e I'acqua con una forchetta e fatele amalgamare completamente alla farina.

Non aggiungete sale! Un consiglio: non usate uova fredde appena tolte dal frigorifero!

Lavorate quindi con le mani I'impasto ottenuto (Fig. 3), fino a renderlo completamente omogeneo e
consistente. Se I'impasto e’ troppo asciutto aggiungete dell’acqua, se e’ troppo molle aggiungete della farina.
Togliete I'impasto dalla terrina e mettetelo sul tavolo leggermente infarinato (Fig. 4).

Continuate, se necessario, a lavorare I'impasto con le mani e tagliatelo a piccoli pezzi (Fig. 5).
Attenzione: un ottimo impasto non deve mai attaccarsi alle dita.

COME SI PREPARA LA SFOGLIA E LA PASTA CON ATLAS 150

Disponete il regolatore della macchina sul numero 0, tirandolo verso l'esterno e facendolo ruotare,

in modo che i due rulli lisci siano completamente aperti (Fig. 6).

Passate un pezzo di impasto attraverso i rulli, girando la manovella in senso orario come indicato dalla
freccia (Fig. 7). Infarinate leggermente i due lati della sfoglia cosi ottenuta (Fig. 8) e piegatela a meta (Fig.
9). Ripassate la sfoglia attraverso i rulli lisci: ripetete queste operazioni 5-6 volte fino a quando la sfoglia
avra preso una forma lunga e regolare (Fig. 10).

Tagliate la sfoglia in due pezzi e infarinateli leggermente sui due lati.

Disponete il regolatore sul n. 1 e passate una sola volta la sfoglia senza doppiarla; poi al n. 2

e passate ancora la sfoglia una sola volta, poi al n. 3 e cosi’ via fino allo spessore desiderato.

Ora tagliate la sfoglia trasversalmente in pezzi della lunghezza di circa 25 cm (~ 10 inch) e

infarinatela ancora leggermente (Fig. 11).

Inserite la manovella in uno dei fori dei rulli da taglio e mentre la fate girare nel senso della freccia,
passate la sfoglia per ottenere il tipo di pasta preferito: fettuccine fig. 12 o tagliolini fig. 13.

Raccogliete la pasta con 'apposita bacchetta e trasferitela sul Tacapasta.

CONSIGLIO: Per le fettuccine lo spessore consigliato della sfoglia ¢ con il regolatore al n. 5, per i taglio-
lini al n. 7. Lo spessore piu’ sottile della sfoglia si ottiene passandola 2 volte consecutive al numero 9.

NOTA 1: Se i rulli non riescono a “tagliare” significa che la sfoglia ¢ troppo molle: in questo caso vi con-
sigliamo di rilavorare con le mani questa pasta, aggiungere della farina e ripassarla attraverso i rulli lisci.
NOTA 2: Quando la sfoglia e’ troppo secca e non viene “presa” dai rulli da taglio, vi consigliamo di rila-
vorare con le mani questa pasta e aggiungere un po’ di acqua. Ripassate I'impasto attraverso i rulli lisci.

Disponete la pasta su un canovaccio asciutto in attesa di cucinarla subito dopo.

Se intendete conservarla per qualche tempo (max 1 mese), potete usare il pratico Tacapasta di Marcato
per farla seccare (fig. 14). La pasta diventera secca in 5-6 ore circa, a seconda della temperatura e della
umidita e poi potra essere conservata dentro appositi contenitori che si tengono in cucina (fig. 15).

COME SI CUOCE LA PASTA

Portate ad ebollizione abbondante acqua salata (~ 4 litri per mezzo kg di pasta) nella quale verserete la
pasta, fresca o secca (Fig. 16). La pasta fresca cuoce in pochi minuti, mediamente da 2 a 4 a seconda dello
spessore. La pasta secca ha bisogno di un tempo piu’ lungo (da 4 a 6 minuti) a seconda dello spessore.
Mescolate delicatamente e scolate la pasta a fine cottura (Fig. 17). Versate la pasta dentro la padella con
il sugo e aggiungete un po di acqua di cottura. Mescolate (Fig. 18) e aggiungete del formaggio grana
grattugiato. Servite su piatti caldi e... buon appetito!

CURA E MANUTENZIONE DELLA MACCHINA

Non lavate mai la macchina con acqua o in lavastoviglie!

Per pulire la macchina dopo I'uso, utilizzate un pennello e un bastoncino di legno (Fig. 19)

Per garantire una pulizia completa, i pettini dei rulli sono removibili:

- Spingere lateralmente il porta-pettine (parte tonda in acciaio) (Fig. 20)

- Sollevare il porta-pettine da una parte ed estrarlo dalla sede (Fig. 21)

- Piantare una estremita del porta-pettine sul foro del pettine di resina anti-frizione (Fig. 22)

- Sollevare il tondino di acciaio per estrarre il pettine dalla sua sede.

- Per rimontare i pettini ripetere le operazioni sopra descritte al contrario.

Per estrarre la parte da taglio della macchina, sollevatela con le mani facendola scorrere dentro le
apposite guide (Fig 23). Per montare degli accessori sulla macchina ripetete I'operazione al contrario.
Se ¢ necessario lubrificare le estremita dei rulli da taglio, usate solo olio di vaselina (Fig. 24).




HOW TO PREPARE THE MACHINE FOR USE

Attach the machine to the table with the special clamp and insert the crank into the hole of the smooth
rollers (Fig. 1).

When using the machine for the first time, clean it with a slightly dampened cloth to remove excess
oil. To clean the rollers, feed a small amount of pasta dough through them and then throw it away.

BASIC RECIPE FOR THE DOUGH - Serves 6 people

= 500 g of soft-wheat flour
* 5 whole eggs

To achieve better pasta, for the flour use a mixture of 250 g of
soft-wheat flour and 250 g of durum-wheat flour
(semolina / durum wheat semolina).

ENGLISH

100 g of flour will be needed while processing the pasta with the machine.

HOW TO PREPARE THE DOUGH - Serves 6 people (see recipe)

Pour the flour into a bowl, then the eggs and water in the middle (Fig. 2).

Beat the eggs and water with a fork and mix thoroughly with the flour.

Do not add salt!

Knead the dough with your hands (Fig. 3) until it is completely smooth and elastic. If the dough is too dry,
add some water, if it is too soft add some flour.

Remove the dough from the bowl and place it on table lightly dusted with flour (Fig. 4).

Continue, if necessary, to work the dough with your hands and cut it into small pieces (Fig. 5).

attention Great dough should never stick to your fingers.

TIP: Do not use cold eggs straight from the refrigerator!

HOW TO MAKE SHEETS OF PASTA AND PASTA WITH ATLAS 150

Set the machine thickness-adjustment knob on number 0, pulling it outwards and making it turn, so that
the two smooth rollers are fully open (Figure 6). Feed a lump of dough through the rollers, turning the
crank clockwise as indicated by the arrow (Fig. 7). Lightly dust both sides of the sheet of pasta with flour
(Fig. 8) and fold it in half (Fig. 9). Feed the sheet of pasta through the smooth rollers again: repeat these
operations 5-6 times until the sheet of pasta has a long and regular shape (Fig. 10). Cut the sheet of pasta
in two and lightly dust with flour on both sides. Set the thickness-adjustment knob on no. 1 and feed the
sheet of pasta through once without folding it; then set it on no. 2 and feed the sheet of pasta through
once again, then set it on no. 3 and so forth until achieving the desired thickness.

TIP: For fettuccine the recommended thickness of the sheet of pasta is with the thickness-adjustment
knob on no. 5, for tagliolini it should be on setting no. 7. The thinnest pasta sheet thickness is achieved
by setting the machine on no. 9 and feeding the sheet of pasta through twice. Now cut the sheet of pasta
crosswise into pieces about 25 cm (~ 10 inches) long and lightly dust them with flour again (Fig. 11).
Insert the crank into one of the holes of the cutting rollers and while you make it turn in the direction
of the arrow, feed the sheet of pasta through to achieve the desired type of pasta: fettuccine fig. 12 or
tagliolini fig. 13 Pick up the pasta with the special stick and transfer it to the pasta drying rack.

NOTE 1: If the rollers are not able to “cut” it means that the sheet of pasta is too soft: in this case we
recommend to knead the dough with your hands, adding some flour and feeding it through the smooth
rollers again.

NOTE 2: When the sheet of pasta is too dry and is not “gripped” by the cutting rollers, we recommend to
knead the dough with your hands and add some water. Feed the dough through the smooth rollers again.

Lay the pasta on a damp clean tea towel and cook it immediately. If you wish to store it for a while (max
1 month), you can use the practical Tacapasta (pasta drying rack) by Marcato to let it dry out (fig. 14).
The pasta will dry out in about 5-6 hours, depending on the temperature and humidity and can be stored
in suitable containers normally found in a kitchen (Fig. 15).

HOW TO COOK THE PASTA

Bring plenty of salted water to the boil (~ 4 litres for half a kg of pasta), then add the fresh or dry pasta
(Fig. 16). Fresh pasta cooks in just a few minutes, on average between 2 and 4 minutes, depending on its
thickness. Dry pasta needs longer cooking time (between 4 and 6 minutes), depending on its thickness.
Stir gently and drain the pasta when it is cooked (Fig. 17). Pour the pasta into the pan with the sauce and
add some of the water in which the pasta was boiled. Stir (Fig. 18) and add some grated Parmesan cheese.
Serve on heated plates and... enjoy your meal!

MACHINE CARE AND MAINTENANCE

Never wash the machine with water or in the dishwasher!

To clean the machine use a brush and wooden stick (Fig. 19).

To ensure thorough cleaning, the roller combs are removable:

- push the comb-holder sideways (round part made of steel) (Fig. 20).

- lift the comb-holder on one side and remove it from its seat (Fig. 21).

- stick one end of the comb-holder in the hole of the anti-friction comb made of resin (Fig. 22).
- lift the steel rod and extract the comb from its seat.

- to reassemble the combs repeat the operations described above in reverse order.

To remove the cutting unit from the machine, lift it with your hands making it slide in
the relevant guides (Fig 23).

To mount accessories on the machine repeat the procedure in the reverse order.

If needed lubricate the ends of the cutting rollers; only use Vaseline oil (Fig. 24).




PREPARATION DE LA MACHINE AVANT L'UTILISATION

Fixez la machine a la table a 'aide de I'étau a main prévu a cet effet et insérez la manivelle dans 1'orifice
des rouleaux lisses (Fig. 1).

Quand vous utilisez la machine pour la premiere fois, nettoyez-la avec un chiffon légerement
humidifié pour enlever 'huile en exces. Pour nettoyer les rouleaux, faites passer une petite quantité
de pate a travers les rouleaux et jetez la pate.

RECETTE DE BASE POUR LA PATE -
. ' ’ )

* 500 g de farine de blé tendre I

* 5 ceufs entiers

Pour obtenir une meilleure pate, utiliser, pour la farine, un mélange
de 150 g de farine de blé tendre et 250 g de farine
de blé dur (semoule / semoule de blé dur).

FRANCAIS

Vous aurez besoin de 100 g de farine pour travailler la pate avec la machine.

PREPARATION DE LA PATE - Dose pour 6 personnes (ci-contre)

Dans une terrine, verser la farine, les ceufs et 'eau au centre (Fig. 2).

Mélangez les ceufs et I'eau avec une fourchette et amalgamez complétement les ingrédients avec la farine.
N’ajoutez pas de sel!

Travaillez ensuite la pate obtenue a la main (Fig. 3) jusqu'a obtenir une composition homogene et
consistante. Si la pate est trop seche ajoutez de I’eau et si elle est trop molle, ajoutez de la farine.
Enlevez la pate de la terrine et mettez-la sur la table légérement enfarinée (Fig. 4).

Si besoin est, continuez a travailler la pate a la main et coupez-la en petits bouts (Fig. 5).

Attention: Une bonne pate ne doit jamais coller aux doigts.

UN CONSEIL: n’utilisez pas les ceufs froids que vous venez de sortir du réfrigérateur!

PREPARATION DE LA PATE ET DES PATES AVEC ATLAS 150

Placez le régulateur de la machine sur le numéro O en le tirant vers I'extérieur et en le faisant tourner de
facon & ce que les deux rouleaux lisses soient complétement ouverts (Figure 6). Passez un bout de pate &
travers les rouleaux en tournant la manivelle dans le sens horaire comme indiqué par la fléche (Fig. 7).
Enfarinez légerement les deux cotés de la pate ainsi obtenue (Fig. 8) et pliez-la en deux (Fig. 9). Repassez
la pate a travers les rouleaux lisses : répétez ces opérations 5-6 fois jusqu'a ce que la pate s’allonge et de-
vienne réguliere (Fig. 10). Coupez-la en deux morceaux et enfarinez-les légérement des deux cotés. Placez
le régulateur sur le numéro 1 et passez la pate une seule fois sans la dédoubler ; ensuite au numéro 2 et
passez encore la pate une seule fois, puis au numéro 3 et ainsi de suite jusqu’a obtenir I'épaisseur souhaitée.

UN CONSEIL: Pour les fettuccines, nous vous conseillons de placer le régulateur sur le numéro 5 pour
obtenir la bonne épaisseur de la pate et pour les tagliolinis, sur le numéro 7. Vous obtiendrez la pate
la plus fine en la passant 2 fois de suite au numéro 9. Coupez transversalement la pite en morceaux
d’environ 25 cm (~ 10 inch) de long et enfarinez-la encore légérement (Fig. 11). Insérez la manivelle dans
I'un des orifices des rouleaux a découper et pendant que vous la faites tourner dans le sens de la fléche,
passez la pate pour obtenir votre type de pate préféré : fettuccines fig.12 ou tagliolinis fig.13.
Récupérez les pétes avec la baguette prévue a cet effet et placez-les sur le séchoir a pates.

REMARQUE 1: Si les rouleaux n’arrivent pas a “couper”, cela signifie que la pate est trop molle : dans
ce cas, nous vous conseillons de la retravailler a la main, d’ajouter de la farine et de la repasser a travers
les rouleaux lisses.

REMARQUE 2: Quand la pate est trop seche et qu’elle n’est pas “prise” par les rouleaux de découpe, nous
vous conseillons de la retravailler a la main et d’ajouter un peu d’eau.
Repassez la péte a travers les rouleaux lisses.

Disposez les pates sur un torchon sec en attendant de les cuisiner tout de suite apres.

Si vous avez l'intention de les conserver pendant quelques temps (1 mois au maximum), vous pouvez
utiliser le trés pratique séchoir a pates Marcato pour les faire sécher (Fig.14). Les pates séchent en 5-6
heures environ, en fonction de la température et de ’humidité; ensuite vous pourrez les conserver dans
des récipients prévus a cet effet, dans votre cuisine (Fig. 15).

CUISSON DES PATES

Faites bouillir un grand volume d’eau salée (~ 4 litres pour 500 g de pates) dans laquelle vous verserez
les pétes fraiches ou séches (Fig. 16). Les pates fraiches cuisent en quelques minutes, 2 a 4 en moyenne,
selon leur épaisseur. Les pates seches ont besoin de plus de temps (de 4 a 6 minutes) selon leur épaisseur.
Mélangez délicatement et égouttez les pates en fin de cuisson (Fig. 17). Versez les pates dans la poéle
avec la sauce et ajoutez un peu d’eau de cuisson. Mélangez (Fig. 18) et ajoutez du fromage “grana” rapé.
Servez sur des assiettes chaudes et...bon appétit!

SOIN ET ENTRETIEN DE LA MACHINE

Ne lavez jamais la machine a ’eau ou dans le lave-vaisselle!

Pour nettoyer la machine apres l'utilisation, utilisez un pinceau et un batonnet en bois (Fig. 19)

Pour garantir un nettoyage complet, les peignes des rouleaux sont amovibles :

- poussez lentement le porte-peigne (partie ronde en acier) (Fig. 20).

- soulevez le porte-peigne d'un coté et enlevez-le de son logement (Fig. 21).

- piquez une extrémité du porte-peigne sur l'orifice du peigne en résine antifriction (Fig. 22).

- soulevez la tige en acier pour extraire le peigne de son logement.

- pour remonter les peignes, répéter les opérations décrites ci-dessus dans le sens inverse.

Pour extraire la piece a découper de la machine, la soulever avec ses mains en la faisant glisser dans ses
guides (Fig. 23). Pour monter les accessoires sur la machine, répéter I’opération dans le sens inverse. Si be-
soin est, lubrifier les extrémités des rouleaux de découpe uniquement avec de I’huile de vaseline (Fig. 24).




SO WIRD DAS GERAT FUR DIE VERWENDUNG VORBEREITET

Das Gerit mithilfe der entsprechenden Zwinge am Tisch befestigen und die Kurbel in die Offnung der
Glattwalzen setzen (Abb. 1).

Bei der ersten Verwendung des Geriits muss erst zur Reinigung das iiberschiissige Ol mit einem leicht
befeuchteten Tuch entfernt werden. Um die Walzen zu reinigen, eine kleine Teighahn dariiber laufen
lassen und anschliefend entfernen.

TEIG-GRUNDREZEPT

* 500 g Weichweizenmehl
* 5 ganze Eier

Um einen noch hochwertigeren Teig zu erhalten, fiir das Mehl eine
Mischung aus 250 g Weichweizenmehl und 250 g Hartweizenmehl
(GrieBmehl/HartweizengrieB) verwenden.

DEUTSCH

Wihrend der Teigwarenherstellung mit dem Gerét werden 100 g Mehl benotigt.

SO WIRD DER TEIG ZUBEREITET - Menge fiir 6 Personen (seitlich)

Das Mehl in eine Schiissel geben, dann die Eier zufiigen und das Wasser in die Mitte gieBen (Abb. 2).
Eier und Wasser mit einer Gabel verquirlen und vollstindig mit dem Mehl vermengen.

Kein Salz zufiigen! Nun die erhaltene Mischung (Abb. 3) mit den Hianden zu einer vollkommen gleichmi-
Bigen und konsistenten Masse verkneten. Ist der Teig zu trocken, Wasser, ist er zu weich, Mehl zugeben.
Den Teig aus der Schiissel nehmen und auf den leicht bemehlten Tisch legen (Abb. 4).

Falls erforderlich den Teig weiter mit den Hinden kneten und in kleine Stiicke schneiden (Abb. 5).
Achtung Der ideale Teig klebt niemals an den Fingern.

EIN TIPP: Keine kalten Eier verwenden, die kurz zuvor aus dem Kiihlschrank genommen wurden!

SO WERDEN DIE TEIGBAHNEN UND NUDELN MIT DER ATLAS 150 HERGESTELLT

Den Regler des Gerits auf O stellen, indem er nach auBlen gezogen und gedreht wird, sodass die beiden
Glattwalzen vollkommen offen sind (Abbildung 6). Ein Stiick des Teiges durch die Walzen laufen lassen,
indem die Kurbel im Uhrzeigersinn in Pfeilrichtung gedreht wird (Abb. 7). Die auf diese Weise hergestellte
Teigbahn beidseitig leicht mit Mehl bestreuen (Abb. 8) und in zwei Hilften {ibereinanderlegen (Abb. 9). Die
Teigbahn erneut durch die Glattwalzen laufen lassen. Diesen Vorgang 5-6-mal wiederholen, bis die Teig-
bahn eine lange und regelmiBige Form angenommen hat (Abb. 10). Die Teigbahn in zwei Teile schneiden
und diese auf beiden Seiten leicht bemehlen. Den Regler auf 1 stellen und die Teighahn ein einziges Mal
durchlaufen lassen, ohne sie zusammenzuklappen. Nun den Regler auf 2 stellen und die Teighahn einmal
durchlaufen lassen, dann auf 3 und so weiter bis die gewtinschte Starke erreicht ist.

EIN TIPP: Fir die fiir breitere Bandnudeln empfohlene Stirke der Teigbahn den Regler auf 5 stellen, fiir
schmaélere Bandnudeln empfiehlt sich die Einstellung auf 7. Die geringste Starke der Teigbahn wird durch
zweimaliges, aufeinanderfolgendes Durchlaufen mit der Einstellung 9 erzielt.

Nun die Teigbahn quer in circa 25 cm (~ 10 Inch) lange Stiicke schneiden und wieder leicht mit Mehl bestreuen
(Abb. 11). Die Kurbel in eine der Offnungen der Schneidewalzen setzen und wihrend des Drehens in Pfeilrichtung
die Teighahn durchlaufen lassen, um die bevorzugte Nudelsorte zu erhalten: breite Bandnudeln Abb. 12 oder diin-
ne Bandnudeln Abb. 13. Die Nudeln mit dem entsprechenden Stab auffangen und auf den Nudeltrockner legen.

ANMERKUNG 1: Wenn die Walzen nicht ,schneiden”, bedeutet dies, dass die Teighahn zu weich ist: In die-
sem Fall empfiehlt es sich, den Teig abermals mit den Hianden durchzuarbeiten, Mehl beizumengen und ihn
erneut tiber die Glattwalzen laufen zu lassen.

ANMERKUNG 2: Ist die Teigbahn zu trocken und wird von den Schneidewalzen nicht ,erfasst”, empfiehlt es
sich, diesen Teig abermals mit den Handen durchzuarbeiten und etwas Wasser beizumengen. Dann den Teig
wieder iiber die Glattwalzen laufen lassen.

Die Nudel auf ein trockenes Geschirrtuch legen, um sie sofort danach zu kochen. Sollen die Nudel einige Zeit
aufbewahrt werden (max. 1 Monat), kann der praktische Nudeltrockner von Marcato verwendet werden, um
sie zu trocknen (Abb. 14). Zum Trocknen benétigen die Nudel je nach Temperatur und Feuchtigkeit circa 5-6
Stunden. AnschlieBend konnen sie in entsprechenden Behéltern in der Kiiche aufbewahrt werden (Abb. 15).

SO WERDEN NUDELN GEKOCHT

Reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen bringen (~ 4 Liter pro halbem Kilo Nudeln), dann die frischen
oder getrockneten Nudeln hineingeben (Abb. 16). Frische Nudeln sind in wenigen Minuten gekocht, je nach
Stérke gentigen 2 bis 4 Minuten. Fiir getrocknete Paste ist je nach Stirke mehr Zeit erforderlich (zwischen 4
und 6 Minuten). Vorsichtig umrithren und die Nudeln am Ende der Kochzeit abgieBen (Abb. 17).

Die Nudeln in die Pfanne mit der SoBe geben und ein wenig Garwasser beimengen. Umriihren (Abb. 18)
und geriebenen Parmesankése untermischen. Auf vorgewarmten Tellern servieren und... guten Appetit!

WARTUNG UND PFLEGE DES GERATS

Das Gerat niemals mit Wasser oder in der Geschirrspiilmaschine waschen!

Nach dem Gebrauch das Gerit mit einem Pinsel und einem Holzstdbchen reinigen (Abb. 19).

Um eine vollstiandige Reinigung sicherzustellen, konnen die Kdmme der Walzen entfernt werden:

- seitlich auf die Kammbhalterung (rundes Teil aus Stahl) driicken (Abb. 20);

- die Kammbhalterung auf einer Seite anheben und aus dem Sitz ziehen (Abb. 21);

- ein Ende der Kammbhalterung auf der (jffnung des Gleitkamms aus Harz auflegen (Abb. 22);

- Stahlstange hochheben, um den Kamm aus seinem Sitz zu ziehen;

- um die Kdmme wieder zu montieren, die hier beschriebenen Tétigkeiten in umgekehrter Reihenfolge
wiederholen.

Zum Entfernen des Schneidewerkzeugs von der Maschine, dieses mit den Hénden anheben und es dabei in
den entsprechenden Fithrungen gleiten lassen (Abb. 23). Zur Montage der Zubehorteile auf der Maschine,
den Vorgang in umgekehrter Reihenfolge wiederholen.

Ggf. die Endstiicke der Schneidwalzen schmieren, wobei nur Vaselinél verwendet werden darf (Abb. 24).
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ESPANOL

COMO PREPARAR LA MAQUINA PARA EL USO

Fije la maquina a la mesa con la mordaza correspondiente y coloque la manivela en el orificio de los
rodillos fijos (Fig. 1).

Cuando utilice la maquina por primera vez, limpiela con un pafio ligeramente hiimedo para eliminar
el exceso de aceite. Para limpiar los rodillos, haga pasar entre ellos una pequefia cantidad de masa,
que después tendra que desecharse.

RECETA BASE PARA LA MASA »
. . . f

* 500 g de harina de trigo blando ¥

* 5 huevos enteros

Para obtener una masa 6ptima, para la harina utilice una mezcla
de 250 g de harina de trigo blando y 250 g de harina
de trigo duro (sémola/sémola de trigo duro).

100 g de harina seran necesarios durante la elaboracion de la masa con la maquina.

COMO SE PREPARA LA MASA - Porcién para 6 personas (en el costado)

Coloque la harina en un bol; después, el huevo y el agua en el medio (Fig. 2).

Mezcle los huevos y el agua con un tenedor y amalgamelos completamente con la harina.

iNo agregue sal!

Después, trabaje con las manos la masa obtenida (Fig. 3), hasta que quede completamente homogénea y
consistente. Si la masa esta demasiado seca, agréguele agua; si esta demasiado blanda, agréguele harina.
Retire la masa del bol y coloquela sobre la mesa ligeramente enharinada (Fig. 4).

Si fuera necesario, siga trabajando la masa con las manos y cortela en pequefios trozos (Fig. 5).
atencion Una masa 6ptima nunca se adhiere a los dedos.

UN CONSEJO: jNo utilice huevos frios, apenas sacados del refrigerador!

COMO SE PREPARA LA MASA Y LA PASTA CON ATLAS 150

Coloque el regulador de la maquina en el numero O, tirdndolo hacia fuera y girdndolo, para que los dos
rodillos lisos queden completamente abiertos (Figura 6). Haga pasar un trozo de masa a través de los rodillos,
girando la manivela en sentido horario, como lo indica la flecha (Fig. 7). Espolvoree ligeramente con harina
ambos lados de la masa (Fig. 8) y doblela por la mitad (Fig. 9). Vuelva a pasar la masa a través de los rodillos
lisos: repita estas operaciones 5-6 veces hasta que la masa haya adquirido una forma alargada y regular (Fig.
10). Corte la masa en dos trozos y enharinelos ligeramente a ambos lados. Posicione el regulador en el n. 1
y pase la masa una sola vez sin doblarla; después, posiciénelo en el n.° 2 y también pase la masa una sola
vez. A continuacion, en el n.° 3, y asi sucesivamente hasta obtener el espesor buscado.

UN CONSEJO: Para los fettuccini, el espesor aconsejado de la masa es con el regulador en el n.° 5; para los tal-
larines, en el n.° 7. El espesor mas delgado de la masa se obtiene pasandola 2 veces consecutivas en el nimero
9. Ahora, corte la masa transversalmente en trozos de aproximadamente 25 cm de longitud (~ 10 pulgadas)
y enharinela ligeramente (Fig. 11). Introduzca la manivela en uno de los orificios de los rodillos de corte y,
mientras la hace girar en el sentido de la flecha, pase la masa para obtener el tipo de pasta preferido: fettuccini
fig. 12 o tallarines fig. 13. Recoja la pasta con la correspondiente varilla y transfiérala al secador de pasta.

NOTA 1: Si los rodillos no logran “cortar”, significa que la masa es demasiado blanda: en este caso, le
aconsejamos trabajar esta masa con las manos, agregarle harina y pasarla nuevamente a través de los
rodillos lisos.

NOTE 2: Cuando la masa esta demasiado seca y no es “tomada” por los rodillos de corte, le aconsejamos
trabajarla con las manos y agregarle un poco de agua. Vuelva a pasar la masa a través de los rodillos lisos.

Coloque la pasta sobre un pafio seco si la cocinara inmediatamente después. Si desea conservarla durante un
periodo de tiempo (max. 1 mes), puede utilizar el practico Secador de pasta Marcato para secarla (fig. 14).

La pasta se secard en 5-6 horas aproximadamente, dependiendo de la temperatura y la humedad, y
después podra ser conservada en recipientes especificos de cocina (Fig 15).

COMO SE CUECE LA PASTA

Lleve a ebullicion abundante agua salada (~ 4 litros para medio kg de pasta) en la que vertera la pasta,
fresca o seca (Fig. 16). La pasta fresca se cuece en pocos minutos, de 2 a 4 minutos como promedio, segun
el espesor. La pasta seca requiere un tiempo mas prolongado (de 4 a 6 minutos) segun el espesor. Mezcle
delicadamente y escurra la pasta al final de la coccion (Fig. 17). Vierta la pasta dentro de la sartén con
la salsa y agregue algo de agua de la coccion. Mezcle (Fig. 18) y agregue queso duro rallado. Sirva sobre
platos calientes y...ique aproveche!

CUIDADO Y MANTENIMIENTO DE LA MAQUINA

iNunca lave la maquina con agua o en el lavavajillas!

Para limpiar la maquina después del uso, utilice un cepillo y una varilla de madera (Fig. 19).

Para garantizar una limpieza completa, pueden extraerse los peines de los rodillos:

- apriete lateralmente el porta peine (parte redonda de acero) (Fig. 20)

- levante el porta peine desde uno de los lados y extraigalo de la sede (Fig. 21)

- introduzca un extremo del porta peine en el orificio del peine de resina antifriccion (Fig. 22)

- levante la barra de acero para extraer el peine de su sede.

- para montar nuevamente los peines, repita las operaciones descritas anteriormente en el orden inverso.
Para extraer la parte de corte de la maquina, levantela con las manos deslizandola a lo

largo de las correspondientes guias (Fig. 23).

Para montar accesorios en la maquina, repita la operacién en orden inverso.

Si fuera necesario lubricar los extremos de los rodillos de corte, use unicamente aceite de vaselina (Fig. 24).
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COMO PREPARAR A MAQUINA PARA 0 USO

Fixar a maquina na mesa com o gancho especial e inserir a manivela no furo dos rolos lisos (Fig. 1).
Quando for utilizar a maquina pela primeira vez, limpa-la com um pano levemente umido para
remover o 6leo em excesso. Para a limpeza dos rolos, passar através dos mesmos uma pequena
quantidade de massa que deve ser eliminada.

RECEITAS BASICA PARA A MASSA ¥
) i"“ ]

* 500 g farinha de trigo bem fina

*5 ovos

Para uma massa melhor, use 250 g de trigo fino e 250 g de
trigo duro (semolina).

100 g de farinha serdo necessarias durante o processo de
preparagao da pasta na maquina.

COMO PREPARAR A MASSA - Receita para 6 pessoas

Colocar em uma tigela a farinha, os ovos e a agua no meio (Fig. 2).

Misturar os ovos e a agua com um garfo e misturar completamente estes ingredientes com a farinha.
Néo adicionar sal!

A mistura ideal nunca deve grudar nos dedos.

DICA: Nao utilizar ovos direto da geladeira!

A seguir, mexer a mistura com as méos (Fig. 3) até que fique completamente homogénea e consistente.
Se a massa estiver muito seca, adicionar agua e se estiver muito mole, adicionar farinha.

Retirar a massa da tigela e coloca-la na mesa com um pouco de farinha (Fig. 4).

Se necessario, continuar misturando a massa com as méos e cortar em pequenos pedacos (Fig. 5).

COMO PREPARAR A MASSA E 0 MACARRAO COM ATLAS 150

Colocar o regulador da maquina no numero 0, puxando-o para o lado de fora e deixar que gire, de modo
que os dois rolos lisos estejam completamente abertos (Figura 6). Passar um pedaco de massa através dos
rolos girando a manivela em sentido horario como indicado pela seta (Fig. 7). Colocar mais farinha nos
dois lados da massa obtida (Fig. 8) e dobrar na metade (Fig. 9). Passar a massa através dos rolos lisos:
repetir estas operacdes por 5 ou 6 vezes até que a massa obtenha uma forma longa e regular (Fig. 10).
Cortar a massa em duas partes e colocar um pouco de farinha nos dois lados. Colocar o regulador no
numero 1 e passar a massa somente uma vez, sem desdobra-la; com o regulador no numero 2, passar a
massa somente uma vez e, a seguir, no numero 3, até obter a espessura desejada.

DICA: Para a massa tipo fettuccine, a espessura aconselhada da massa ¢ com o regulador no numero 5
e para a massa tipo tagliolini no numero 7. Para obter espessura mais fina da massa, passa-la 2 vezes
consecutivas no numero 9. A seguir, cortar a massa em sentido transversal em partes com cerca 25 cm de
comprimento (~ 10 polegadas) e colocar mais um pouco de farinha (Fig. 11).

Inserir a manivela em um dos furos dos rolos de corte e enquanto estiver girando no sentido da seta,
passar a massa para obter o tipo de macarrdo desejado: fettuccine figura 12 ou tagliolini figura 13.
Recolher a massa com a vareta e coloca-la no varal para secar a massa.

NOTA 1: Se os rolos ndo cortam significa que a massa estd muito mole: neste caso, aconselhamos misturar
a massa com as maos, adicionar farinha e passa-la novamente através dos rolos lisos.

NOTE 2: Quando a massa estiver muito seca e ndo passar nos rolos de corte, aconselnamos misturar
novamente a massa com as maos e adicionar um pouco de agua. Passar novamente a massa nos rolos lisos.

Colocar a massa em um pano de prato seco para cozinha-la a seguir. Se desejar conserva-la por algum
tempo (1 més, no maximo), utilizar o pratico varal para secar massa da Marcato (fig. 14).

A massa seca em 5 ou 6 horas, dependendo da temperatura e da umidade e, depois disto, pode ser conservada
em recipientes normais de conservacéo utilizados para alimentos (Fig. 15).

COMO COZINHAR A MASSA

Ferver agua (aproximadamente 4 litros para 1/2 kg de massa) e colocar a massa, fresca ou seca (Fig. 16).
A massa fresca cozinha em poucos minutos, geralmente de 2 a 4 minutos, dependendo da espessura.

A massa seca necessita de mais tempo (de 4 a 6 minutos), dependendo da espessura.

Misturar delicadamente e escorrer a massa no final do cozimento (Fig. 17). Colocar a massa na panela
com o macarrio e adicionar um pouco da dgua de cozimento. Misturar (Fig. 18) e adicionar queijo tipo
Parmeséo ralado. Servir em pratos quentes e... bom apetite!

CUIDADO E MANUTENCAO DA MAQUINA

Nunca lavar a maquina com agua ou na maquina de lavar loucas.

Para limpar a méquina apos o uso, utilizar um pincel e um pauzinho de madeira (Fig. 19)

Para garantir a limpeza completa, os pentes dos rolos sdo removiveis:

- Empurrar lateralmente o porta-pente (parte redonda em aco, Fig. 20)

- Levantar o porta-pente de uma parte e extrai-lo de seu alojamento (Fig. 21)

- Colocar uma extremidade do porta-pente no furo do pente de resina antifric¢io (Fig. 22)

- Levantar a barra redonda em aco para extrair o pente de seu alojamento.

Para remontar os pentes, repetir as operagdes acima indicadas ao contrario. Para extrair a parte de corte
da maquina, levanti-la com as méos fazendo com que deslize nas respetivas guias (Fig. 23). Para remontar
0s acessorios na maquina, repetir as operacdes ao contrario.

Se for necessario lubrificar as extremidades dos rolos de corte, utilizar somente dleo de vaselina (Fig. 24).
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KAK ITOATOTOBUTb MAILIMHKY JUI51 PABOTbI

ITpUKpenuTe MalIMHKY K CTOJY CTIEIHATbHBIM 3aKHMOM H BCTAaBBTE PYUKy B OTBEPCTHE, IJIe HAXOAATCS miaakue poiuku (M. 1).

ITpy mepBOM MCIONB30BAHHH MAIIHHKH TPOTEPETh ¢ ClIerka BIaKHOH YHCTOI TKAaHBIO, YTOOB! YAaTHTh H3NHIIHEE MAcao. [l YHCTKH POTHKOB
MPOITYCTHTE Yepe3 HUX HEOOIBIIOE KOMMYECTBO PACKATAHHOTO TECTa, KOTOPOE 3aTeM BHIOPOCHTB.

>~

e J“'

* 5 s (LenuKom)

KAK ITPUI'OTOBUTb TECTO - Jlo3s1 Ha 6 yenoBek (cO0Ky)

Brichmarh MyKy B MUCKY, T00aBUT stiilia 1 1onoBHHY Bojs! (V. 2).
Iepememars siilia ¢ BOO# BHIIKOH M NEpeMeIaTh BCE ¢ MYKO#, HCTIONb3yst
BCE KOJIMYECTBO.

He coms!

3amecnts pykamu Tecto (Mt 3), moka oHO He OyaeT OAHOPOAHBIM M
KOHCHCTEHTHBIM. ECIM TecTo momyumnock CIMImIKOM CyXuM, 100aBuTH
HEMHOTO BOJIBI, €CJTH OHO CIIMIITKOM JKHJIKOE - IOOABHTH HEMHOTO MyKH.
BbIHBTE TECTO M3 MHUCKH M TIONIOXKUTE €0 Ha CTOI, CIETKa MOCHINAHHbIH
myxoit (M. 4).

ITpn HEOOXOIMMOCTH, TIPOIOIIKANTE 3aMEIINBATh TECTO PYKAMH, A 3aTeM
Pa3peKBTE €ro Ha HECKOIBKO HEOOIBIMX KyckoB (M. 5).

BHUMaHNe [IPaBUIBHO MPHUTOTORNGHHOE TECTO HE JO/DKHO TPUIHIIATH K
HajIblam.

COBET: He wucronb3oBarh XOJMOIHBIE SIHIA, TOMBKO YTO BRIHYTHIC M3
XOJOJTMITbHHKA!

KAK PACKATATb TECTO W IIPUTOTOBUTb MAKAPOHBI C

TTOMOLILBIO ATLAS 150

‘YeranoBure peryisitop Ha Mammuke Ha 0, HOTAHYB €ro Cllerka Hapyxy
U MOBEpHYB, TaK 4YTOObI IVIAJKHE DPOJIMKM IIOJHOCTBIO PACKPLLIMCH
(Mwoctparys 6).

TIpomyctHTe KycOK TecTa 4epe3 POIUKH, KPYTHTb PYKOSITKY B HAIIPABIICHUH,
ykasanHoM crpenkoit (V. 7).

TToceisTe cierka Mykoit 00e CTOPOHBI HOJIY4EHHOIO PacKaTaHHOIo TecTa
(M. 8) u cnoxure ymer nonoam (Mt 9). Ilpomycrute smcr yepes
DIAIKKE POJIMKU: [OBTOPHTE 3Ty ONEPALMIO 5-6 pa3, IOKa PacKaTaHHOe
TECTO HE IPUMET IPABIWIbHYIO yHHEHHYIO dhopmy (Mwt. 10).

Pazpeskbre JIMCT pacKaTaHHOIO TeCTa Ha 2 YaCTH U CJIErKa IOCBIIIBTE MYKOH
¢ 00eHX CTOPOH.

‘Yeranosute perynsrop Ha ugpy 1 u nporycrute 1 pa3 JIMCT pacKaTaHHOIo
TECTa, He CKIAJIbIBAs €10 [OII0JIAM; 3aTeM [IEPEBEIHTE PEryIsTop Ha LHbpy
2 M CHOBA IPOITYCTHTE JIUCT | pa3; Tenepb nepeBeuTe Ha 3 U POITYCTHTE, U
TaK Jajiee JI0 JOCTIKEHHs HyKHOI TOJILMHDI PACKATAHHOIO TECTa.
COBET: Yro0bl 1oiy4utb (ETTyqddHe PEKOMEHIyeTCsl TOJILIMHA
PACKaTaHHOIO TeCTa, IOy4aeMasi IIPH YCTAHOBICHHOM Ha 5 peryJsirope,
a yToOBI NOJY4MTh TANbLOIMHM - Ha 7. CamMoe TOHKOE packaTaHHOE TECTO
TOJIYYAIOT IPU MPOIYCKAHUK 2 Pa3a IOCIIEOBATEILHO Yepe3 MAIIMHKY C
peryisiTopoM Ha udpe 9.

Teneps paspesksre HONEPEK JIMCT PACKATAHHOIO TECTa HA KYCKU JUIMHON
npumepHo 25 cM (~ 10 mroiivoB) u

OILTB CJIerKa MOChIbTe nX MyKoii (M. 11).

BeraBbre pydKy B OHO M3 OTBEPCTHI PEXKYLIUX POJIHKOB, U HAYaB BPALLATH
110 HAIpPaBJIECHUIO CTPEJIKH, MPOIYCTUTE YEPE3 HUX JIMCT pacKaTaHHOro
TecTa, YTO0b! MOTYUYHTH JKeIIaeMbIH THII MAKAPOHHBIX H3IEIHiT: eTTy unte
Wt 12 i Tansommnu puc. 13.

CobeprTe MAKapOHbI Ha CHELHAIBHYIO HAJIOUKY 1 IIoMecTuTe Ha CyIIIKy
JI/Is MAKapoH.

* 500 r MyK¥ U3 MATKO# [IICHHIIBI

JI1 monyyeHus JIydIIero TecTa HCIOb30BaTh cMeCh MyKH - 250 I MyKHM W3 MSIKOH
MIICHUIB! 1 250 T MyKH U3 TBEPIOH TILIEHULBI (KPYIKH /TBEPIONO COPTA MIICHHUIIBI).
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BA30BBI PELIEIIT JULS [IPUTOTOBJIEHUS TECTA

PYCCKUU

100 r Myku notpeytoTcst eIé Bo BpeMst repepaboTKH TeCTa MALIMHKOU.

Iprvedanne 1: Ecmm pormmkam He ynaéres “HapesaTh” MakapOHHBIC
W3IETHS, JTO 3HAYMT, YTO TECTO CIHMINKOM JKHIKOE: B 3TOM Ciydae
PEKOMEHJTyeM TIOCHINATh CHOBA JTUCT MYKOH M Xopomo o6pabotarh ero
PYKaMH, a 3aTeM CHOBA MPOITYCTUTh YEPE3 IIIAIKUE POJTMKH.

Ipnvedanne 2: Korma packaraHHOE TECTO CIMIIKOM CyXOe M HE
“3aXBaTBIBACTCA” PEKYIIMMU POJMKAMH, TO PEKOMEHIyeTCs 00paboTarh
ITOT JIUCT PyKaMH, CMOYMB HEMHOTO BOjIoit. [IpormycTute Tecto cHOBa uepes
TITaJIKHE POJTMKH.

Ecnu BB cOOMpacTECh TOTOBHTH MaKapoOHBI Cpasy e, TO MOMECTHTE
UX TIPOCTO HAa YHMCTYIO M CyXylO TKaHb. ECM ke BBI XOTHTE XpaHWTh
UX B TCUCHHEC HEKOTOPOTO BpEMEHM (Makc. | Mecslr), To BbI MOKeETe
ucnonb30Barh yooHyo Cymmiky s Makapo ¢upmbl Marcato, 4To0sr
uX noAcymTh (Wi 14).

MakapoHBI BBICEIXAIOT 3a TIPUMEPHO 5-6 YacoB, B 3aBHCHMOCTH OT
TEMIIEPATYPhI 1 OTHOCHTEITBHO# BIAKHOCTH B TIOMEIICHHUH, TIOCIE YEro UX
MOXKHO XPaHHT B CIICLHATBHBIX OaHKaX, MMerommxcs Ha kyxue (M. 15).

KAK BAPUTb MAKAPOHbBI

JloBenuTe 10 KureHust GONbLIONH 00BEM MOICONEHHOIT BOIBI (~ 4 JTHTpa BOIBI
Ha MOJIKWIO MAKapoOHHBIX u3zermif) 16). CBexuie MakapoHbI Bapsitcs 3a
HECKOJIBKO MHHYT, OOBIMHO JOCTATOYHO OT 2 10 4 MUHYT, B 3aBUCHMOCTH OT
nx Tonmsbl. Cyxue MakapoHs! TpeOytoT Oorblie BpeMeHH (0T 4 10 6 MUHYT),
B 3aBHCHMOCTH OT X TOMIMHBL OCTOPOXKHO MEpeMelIaTh U OTOPOCHTb Ha
JypLLUIar MaKapoOHHbIC M3IENHs 110 OKOHYAHHMIO npurotositenust (Mt 17).
Teriepb BBUIOKUTE MAKAPOHBI HA AHTUIIPHIAPHYIO CKOBOPOIKY C COYCOM,
100aBUB COBCEM HEMHOIO BOJIBI, B KOTOPOil OHM Bapwich. [lepemernars
(V. 18) 1 mockinars TEpTHIM chipoM Tuma [pana najaxo. Ionasars Ha cTon
TOPSMUMM U ... IPUSITHOTO arreTHTa!

VXOJI 3A MAILIMHKOWM U TEXOBCITY KUBAHUE

Huxoryia He MoiiTe MaIMHKY 1101 BOOI WX B [IOCYIOMOEYHOM MallIMHE.
JUiist OUMCTKHM MALUMHKH TI0CJIE MCTIONB30BAHMS! TIONb3YHTeCh KHCTOUKOM 1
JiepeBsiHHOI nastoukoit (Mot 19)

JL1s1 OJTHOM OYMCTKH MAIIMHKY 3yOUMKH POJIMKOB CENIAHBI CHEMHBIMU:
Haxarp 110 croponam Ha Jiepareib IUIAHKHM ¢ 3yOunkamy (CrajbHas
kpynias yacts) (M. 20)

TIpuronusTs AeprKaresb IIAHKA ¢ 3yOUMKAMU C OIHOI CTOPOHBI M BHIHYTH
ero u3 ruesga (M. 21)

TlomecTHTh OIMH KOHELL JeprKaTeJist IUIAHKH ¢ 3yOuMKaMy B OTBEPCTHE Ha
IUIAHKE U3 CMOJIBI C aHTU(GPUKIMOHHBIMU cBoFicTBaMH (M. 22)
TlpunonusiTe BBEPX CTAIbHOIH CTEpKeHb, YTOObI BBIHYTH IUIACTHHY C
3yO4HKaMH U3 THE3/1a.

Yrobbt YCTaAHOBUTD IUIAHKY C 3y6q14|<aM14 Ha MECTO, ITIOBTOPUTH OIUCAHHbIE
BBIILIE ONEPALIMH B 00PaTHOM IOPsI/IKE.

JLi1st TOro 4TOObI BHIHYTH PEXKYILIMN y3€l1 U3 MAIMHKH, IPHIIOIHIMHUTE €ro
pyKamH, Iepemelias 1o creupaibibiM Hanpasystomum (M. 23). [l
TOro, 4TO0BI YCTaHOBHUTH KOMITOHEHTbI HA MECTO, IIOBTOPUTH BCE ONEPALIMH
B obpartom nopsiuke. [Ipy HeoOXOIMMOCTH, CMa3aTh KOHIbI PEXKYIUX
POJIMKOB Ba3eMHOBBIM MacyioM (Miut. 24).



ITALIANO - GARANZIA

Tutti i prodotti MARCATO sono costruiti con i migliori materiali disponibili e vengono sottoposti a
continui controlli di qualita. Per questo, essi sono garantiti per 10 anni dalla data di acquisto da ogni
difetto di fabbricazione. La garanzia non copre invece i danni provocati alla macchina da un uso improprio
o diverso da quello illustrato in questo manuale.

ENGLISH - WARRANTY

All MARCATO products are built using the best materials available and are subject to constant quality
checks. This is the reason why they are guaranteed for 10 years from their purchase date against any
manufacturing defects. The warranty does not cover damages caused to the machine by improper use or
a use other than the one illustrated in this manual.

FRANCAIS - GARANTIE

Tous les produits MARCATO sont fabriqués avec les meilleurs matériaux disponibles et sont continuellement
soumis a des controles de qualité. C'est la raison pour laquelle ils sont garantis contre tout défaut de fabrication
10 ans a compter de la date d’achat. Par contre, la garantie ne couvre pas les dommages provoqués a la
machine dus a un usage impropre ou différent de I'usage illustré dans ce manuel.

DEUTSCH - GARANTIE

Alle Produkte von MARCATO wurden aus den besten auf dem Markt erhéltlichen Materialien gefertigt
und unterliegen kontinuierlich Qualitiatskontrollen. Daher sind sie fiir 10 Jahre ab dem Kaufdatum gegen
Herstellungsfehler garantiert. Die Garantie deckt dagegen keine Schaden durch unsachgeméBen Gebrauch
bzw. einen Gebrauch, der von den in diesem Handbuch gegebenen Anweisungen abweicht.

ESPANOL - GARANTIA

Todos los productos MARCATO estan realizados con los mejores materiales disponibles y son sometidos a
controles de calidad continuos. Por esta razon, estan garantizados por 10 afios desde la fecha de compra
por cualquier defecto de fabricacion. La garantia no cubre, en cambio, los dafios provocados a la maquina
como consecuencia de un uso inadecuado o diferente del que se ilustra en este manual.

PORTUGUES - GARANTIA

Todos os produtos MARCATO sdo fabricados com os melhores materiais disponiveis e sdo submetidos
a controlos continuos de qualidade. Para isto, sdo garantidos por 10 anos a partir da data de aquisicio
contra defeitos de fabrica¢do. A garantia ndo cobre os danos provocados a maquina pelo uso improprio
ou diverso do emprego indicado neste manual.
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PYCCKMUII - TAPAHTUS

Bee wmsnenus dupmbr  MARCATO u3roToBiieHBl M3 CaMblX JIy4YIIMX MaTE€pPUaioB M IOCTOSHHO
MOJIBEPraloTCs MPOBEPKaM 110 KadecTBy. [103TOMy OHM MOKpBIBAIOTCS IapaHTHEHl, PacIpOCTPaHSIOMICHCS Ha
MPOM3BOJICTBEHHbIE eekThl, cpokoM 10 seT ¢ parel npuodpereHus. Tem He MeHee, rapaHTHsl HE MOKPbIBAET
MOBPEXX/ICHHS MAIINHBI, CBA3aHHBIC C €€ HeNPaBUILHBIM MCIIOIb30BAHUEM HIIH OTIMYHBIM, OT yKa3aHHOTO B
JIaHHOM PYKOBOJICTBE.

Tabella rapporto tra posizione del regolatore e spessore della sfoglia.

REGOLATORE 1.0 ~4,0mm  SPESSORE SFOGLIA
n. 1 ~ 3,5 mm
THICKNESS-ADJUSTMENT KNOB 1. 2 ~3,2mm  PASTA SHEET
REGULATEUR 1. § ~28mm  PATE
REGLI;L]Ep%gﬁ ot = 20 mm lf/lEzlgiLATr
REGULADOR ™2 ~2,0mm e DE MASSA
o 0.6 ~ 1,5 mm 268 ) Aaal
g n. 7 ~1L,3mm gt 7
FEY 1)L n. 8 ~1L,0mm  4ith
PETYJISITOP p. 9 ~0,8mm  PACKATAHHOE TECTO

Table showing the ratio between the thickness-adjustment knob and the thickness of the pasta.
Tableau du rapport entre la position du régulateur et I’épaisseur de la pate.
Tabelle Verhiltnis zwischen Position des Reglers und Dicke des Teigs.
Tabla de relacion entre la posicion del regulador y el espesor de la masa.
Tabela de relacio entre a posicdo do regulador e a espessura da massa.
A8 ) Anall ASLaws 5 aliial) ga s oy Alalaal) Js2a
T B AN R ) 2 ] b e
EMDEE RS 1 77ILR

Ta6m/ma COOTHOIICHHUA MEXAY IOJIOKEHUEM PETyJIATOpa U TOJITUHON pacKaTaHHOIO TE€CTa.
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